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TSUCHI WO KURAO JUNIKAGETSU / THE ZEN DIARY

Yuji Nakae.

Fotograma de la pelicula de The Zen Diary.

El fluir de la naturaleza

IKER BERGARA

Hoy en Culinary Zinema es el turno
de la pelicula japonesa Tsuchi wo
Kurao Junikagetsu / The Zen Diary
escrita y dirigida por Yuji Nakae. El
film narra la historia de un cocinero
zen que vive solo en las montanas,
escribiendo ensayos y cocinando
comida con verduras que cultiva
y setas que recoge de las colinas.
Segun sudirector, ellargometra-
je naceinspirado por unacoleccion
de ensayos de Tsutomu Mizukami
titulados “Days of Soil: My 12 Mon-
ths with Blessing of the Earth”. Al

leerlos, Nakae sinti6 la necesidad
de imaginar como seria la vida del
autor y escribir sobre ello.

Lagrabacion dellargometraje se
desarrollé en el pueblo abandona-
do de Hakuba, en la prefectura de
Nagano. “Fue necesario desplazar-
nos tan al Norte debido a que con
el calentamiento globalyanoestan
facilencontrar nieve en Japon”, ase-
gura. Para Nakae era fundamental
que la pelicula reflejara las cuatro
estaciones y “poner énfasis en el
fluir de la naturaleza”. Por ese mo-
tivo, el rodaje se alargd durante un
anoy siete meses.

Nakae reconoce que parael per-
sonaje principal buscaba aunhom-
bre maduro pero a la vez atracti-
vo. “Por eso, ofreci el papel a Keniji
Sawada, el hombre mas sexy de
su generacion en Japon”, cuenta.
Respecto a la actriz, Takako Mat-
sudestaca su naturalidad, “llevaba
tiempo queriendo trabajar conella”.

Para poder llevar a cabo el pa-
pel, Sawadatuvo que acostumbrar-
se a usar la pluma estilograficay a
tratar la comida con sumo cuida-
do. “Viéndole en rodaje me dio la
impresion de que Sawada cocina
habitualmente en su vida cotidia-

na, aunque nuncaalarded de ello”,
afirma Nakae.

Cocina de temporada
Lapeliculade The Zen Diary mues-
tra una gastronomia basada en las
temporadas. En opinion de Nakae,
“la cocina japonesa tiene un sen-
tido de la belleza diferente ala de
Occidente”.

Al respecto, el director destaca
laexpresion ltadakimasu que todos
losjaponeses dicen antes de comer.
Para €l, es unaexpresion que refle-
jamuy bien cémo se relacionan los
japoneses con la comida.

Nakae ha viajado a San Sebas-
tian sabiendo que la gastronomia
vascaes reconocidamundialmente,
aunque confiesa no saber nada de

ella. Tiene curiosidad por probar-
lay también por como responde el
publico a su trabajo.

Traselestreno, el Basque Culinary
Centeracogeraunacenaelaborada
por el cocinero Naoyuki Haginoya.
La temporada es uno de los ejes
centrales de la cocina de este chef
natural del Norte de Tokio, y por eso
hasido elegido paraelaborarlacena
inspirada en The Zen Diary

Haginoya se formo en Tokio en
barras de sushis, izakayasy yakinikus
enTokio. Después, llegdaEspafay
se quedd prendado pormuchos de
nuestros productos. Actualmente,
esdirector gastronémico del Grupo
Nomo donde mezclaingredientes de
lagastronomiajaponesacon platos
de tradicion espanola.
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